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Osobito uspješno djeluje kod onih 
Svinja, koje se ne mogu pomoći. Kao ,što Tovin za svinje, 
tako isto djeluje i Tovin za blago. 
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i neprekidno kroz dugi niz godina postizavati , ola 
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Poljoprivrednici . i 
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SADRA, 


jer sadržaje kreča i sumpornu kiselinu, te ima osim 
svoje velike hranjive vrijednosti i mnoga pen . 
izravna dijelovanja. Poljoprivrednici ! Djubrite | are 
svake ireće godine svoje oranice, livade, voćnjake 
vinograde sa sadrom, proizvod 


td. za industriju gipsa i umjelnog gnojiva, zagreb = 


Teleion : 15-58, 2-50 


Brzojavi : Glpgana Marovska ulira u 
gg" Tražite upute i ponude! -&) 
PETI III 


m 
u 
a 
m 
z 


O UPORABI SIRILA. 


Nema skoro gospodarstva u našoj zemlji, iz kojega se ne 
bi dnevno prodavalo bilo štogod, što je napravljeno iz mli- 
jeka: maslac, vrhnje, sir ili samo mlijeko. No svaka gazdarica 
već je iskusila, da ioj kupci nešto prigovore i, što je najvaž- 
nije, da ona te svoje mliječne proizvode prodaje jeitino. Do- 
maći seljački maslac ili domaći seljački sir prodaje se na po- 
lovicu pa i na trećinu jeftinije nego što se prodaje fini čajni 
maslac i fini sirevi po dućanima. Taj maslac i ti sirevi prav- 
ljeni su od posve jednakog mlijeka, kao što ga svaki seljak 
ima od svojih krava, ponekad i iz onog mlijeka, što ga je seljak 
prodao, pravlieni su istim trudom, pa ipak su daleko bolje 
plaćeni. Zašto? Zato, jer su na izgled ljepši, čišći i boljega 
okusa. A zašto nijesu takovi seljački proizvodi? Zato, jer se- 
ljacima nijesu poznati najvažniji poslovi oko mljekarstva i 
sirarstva, a ono opet što znadu, često obavljaju površno ili 
zlo. Uz takav posao nema dobrih proizvoda, ni dobrog pla- 
ćania. Tko dakle želi, da njegov trud bude bolje naplaćen, 


onako, kako on to zaslužuje, taj treba da se pouči, te da po- 
boljša svoj način rada. 


Kod. pravljenja sira čine se velike pogreške. U nekim 
krajevima naše zemlje se proizvađa sir, koji upravo ni ne za- 
služuje toga imena, te radi toga ni ne dolazi u obzir kao tr- 
govački artikl. Ponegdje opet sirarstvo stoji na višem ste- 
penu, ali je način rada i tu vrlo nesavršen i starinski, te se 
dobiva manje sira, nego što bi se moglo dobiti i prečesto mu 
kvaliteta nije dobra, te se u trgovini ne može dobro platiti. 

U ovim svojim recima ja bi htio, da upozorim na neke 
od tih pogrešaka i'da predložim zgodniji i moderniji način 
rada, kako bi se moglo boljim načinom proizvesti bolii i zato 
bolie plaćeni sir. 

SASTAV MLIJEKA. 


Za razumijevanje mojih razlaganja bit će potrebno, da 
naiprije raziasnim, što je zapravo mlijeko, iz čega se sastoji i 
što se s njim događa, da se dobije sir. Mnogi čitaoc će po- 
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misliti, da ie to razlaganje suvišno, jer da nema razum nsE o 
vjeka, koji ne zna što je mlijeko. Kad pročitaju ovo pog , 
idiet će, da se varaju. a 

ma Što je dakle mlijeko ? Ono io proizvod. mliječne s. 
vimena, a na oko je, dok ie svježe, jednolična bijela, ra 
ili više gusta, oslasna tekućina, slabog mirisa po kravi i s Si 
Kad ga čovjek tako svježe promatra prostim okom, ck 
se, da je ono posve jednolično i jednako u svoj svojoj > u 
čini i u svim svojim djelovima. Ako ga međutim osta Z sa 
stanovito vrjieme na miru, nakupit će se na po 
sloi, koji ima drugačiji okus i žutkastu boju. Mi to nazi 
vrhnje, skorup ili kaimak, a zapravo to nije ništa a aa 
mliječna mast, koja je, jer le lakša od ostalih sastavi aa 
lova mlijeka, isplivala na povrsinu. U posve svježem 3 i sa 
nalazi se ta mast raspršena po čitavom mlijeku i obliku v 

a a dulje vremena ostavimo na umjereno Rini: 
mjestu, promijenit će mu se okus. Dok je svieže, ono ] 


oslatko, a nakon stajanja postale kiselo. Sladak tek potječe - 


od mliiečnog sladora, koji-je sličan ostalim sladorima priroda 
na pr. voćnom, grožđanom i td Svi sladori imaju svojs E: 
da dielovanjem sitnih gljivica prevriju. Uslijed pra 
staje iz mliječnog sladora mliječna kiselina, koja gl 
okus. Uzročnik ovog vrijenja će i Li son vrsta 
ij i i zove bakterija mliječn : 
o; Mjao se samo okus mlijeka pretvorbom sladora s 
mliječnu kiselinu, već se mijenja i njegov a i mir 
oblik. Kiselo mlijeko nije nikada jednolična te udar 
svieže i slatko. mlijeko. Kad počne bivati kiselo, pos A EZ 
“a nakon dalinjeg stajanja am se a više ili r 
e gusta tvar. Mlijeko se Z L ' 
sire & što se je slegla na dno, je slijedeća važna sa- 
stojina mlijeka: mliječna bjelančevina ili sirnina, a > 
zovu kazein. Ona ie kod svježeg mlijeka po čitavom m X. i 
jednolično razmućena. Kad iz mliječnog sećera. eej 
lina, kazein više ne može ostati tako jednolično raz . jen 
no čitavom mlijeku, već se odijeli od mliječne tekućine i slegne 


se na dno. Isto tako, kao i mliječna kiselina, mogu i druge > 


kiseline, ako nisu previše jake, oboriti e lo iz mlijeka, 
toj iseli ša mlijeko. 
t. i. svaka razređena kiselina zgru . ko, | za 

Osim sirnine (kazeina) ima u mlijeku još jedna nioi srodna 


: pm 


tvar, također bjelančevina, koje kiselina ne može iz tekućine 
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"PENJE ši. 


oboriti, već se obori ugrijavanjem. Zato ostaje talog na dnu 
svake posude, u kojoj se kuha mlijeko. Ta bjelančevina zove 
se albumin. 

Uz ove sastojine ima u mlijeku t. zv. rudnih tvari ili pe- 
pela, t. j. takovih sastojina, koje ne mogu izgoriti. 

Ovdje ćemo pregledno prikazati sastav mlijeka u %: 


kravlje: ovčje: kozje: 
voda 87,8 81,5 86,3 
imast 3A 7,0 4 
kazein 2,7 4,3 3,6 
albumin . 0,7 Lo 4 1,0 
slador 4,7 5 4,3 
pepeo 0,7 0,9 0,8 


Sve ove sastojine daju mlijeku njegovu značajnu boju, 
okus, miris i hranivu vrijednost. Čim se koja od ovih sastojina 
oduzme ili promijeni, mijenjaju se i svojstva i vrijednost mli- 
jeka. Ako se mlijeko želi preraditi u bilo koje mliječne pro- 


* izvode, mora prerađivač imati potpuno i nepromijenjeno mli- 


jeko, a kod preradbe mora paziti, da u mlijeko ne dođe ništa, 
što bi moglo loše uplivisati na proizvode, koji se iz njega do- 
bivaju. Takav loš upliv mogu izvršiti na mlijeko u prvom redu 
razne sitne gljivice. One dolaze u mlijeko iz vana, zajedno s 
drugim onečišćenjima. Za to treba u prvom redu paziti, da 
mlijeko bude posve čisto dobiveno, da se čuva u čistim po- 
suđama i u čistim prostorijama. Ova načela vrijede za mli- 
jeko, koje će se svježe trošiti, za ono, iz kojeg će se praviti 
maslac, kao i za ono, iz kog će se praviti sir. 


PRAVLJENJE SIRA. | 


U čemu se sastoji pravljenje sira? U prvom redu u tom, 
da se iz mlijeka izvadi naiveći dio mliječne bjelančevine i mli- 
ječne masti, t. i. da se te dvije sastojine, posve izmiješane 
jedna s drugom, oslobode u većem ili inanjem stepenu vode. 
Ta tvar, gruševina, se dalje obrađuje, da se iz nje dobiju prema 
načinu usirenja i dalinjoj obradi, nairaznoličniji sirevi. 

Sirnina i mast daju siru u glavnom okus i hranivu vri- 
jednost. ' : . 


SIRENJE UKISAVANJEM. 


Napred sam već spominjao jedan način, kojim se mogu 


iz mlijeka izvaditi mast i bjelančevina, t. i. ako se mlijeko 
pusti da stoji i da se u tom vremenu ukiseli. Sirnina se zgruša, 
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.a mast pliva na površini. Ako se takvo mlijeko kroz gustu 


krpu procijedi, ostanu u njoj sirnina i veći dio masti, a voda se 
s ostacima bjelančevine, masti, mliječne kiseline i mliječnog 
šećera ocijedi kao sirutka. Tako dobiven sir se onda dalje 
prerađuje, začinja, sprema u kačice ili se opet suši na suncu 
ili u dimu. 

Takav način pravljenja sira vrlo je raširen u našoj zemlji, 
osobito m Hrvatskoj. S kiselog mlijeka se obično još obere i 
vrhnje, t. i. mast, te se iz nje pravi maslac. Takav sir, osim 
rijetkih iznimaka, za svietsku trgovinu nema nikakova zna- 
čenja. Tek mu baš nije ugodan, redovito uslijed prejakog za- 
kisavanja je kiseo. Uslijed prejakog sušenja je često tvrd kao 
kamen, da si zube polomi, iko ga jede. Radi toga, jer je vrhnie 
obrano, prazan je, jer mast daje siru blag i prijatan okus. 

Ovako se pravi sir u našim najnapredniiim krajevima u 
Hrvatskoj, te ti krajevi nemaju ni iz daleka one koristi od 
svoje stoke, koju bi mogli imati, kad bi se primili boljeg načina 
rađa. Mlijeko se tako slabo iskoristi, jer niti je maslac, što se 
dobije od vrhnja, prvorazredan, te se slabo plaća, niti je sir 
mnogo cijenjen. Možemo bez pretjeravanja ustvrditi, da se 
tako ne dobiie iz mlijeka ni polovica onog prihoda, koji bi se 
dobio, kada bi se pravio dobar, fini sir. , 


SIRILO. 


Sirenie ukisavanjem se ne upotrebljava skoro. nikada za 
pravljenje vrijednih sireva. U tu svrhu siri se mlijeko siri- 
lom. Sirilo izaziva. u mlijeku slične promjene kao i ukisa- 
vanje, t. i. ako se mlijeku doda sirila, onda se mlijeko nakon 
nekog vremena naiprije zgusne, a onda se krute tvari poste- 
peno stežu, te padnu na dno, a odozgo se nakuplja sirutka. 
Gruševina, dobivena sirilom ie mekana, slatka, spužvasta, te 
kad se ocijedi, drži se skupa. Daljnjom obradbom te gruševine 
dobiva se sir, koji je prema načinu obradbe vrlo raznoličan. 

Djelovanje sirila je vrlo brzo i vrlo snažno. Vrlo malene 
količine usire velike količine mlijeka. 

No šta je sirilo i odakle se ono dobiva? 

. Želudac svakoga, naročito mladog sisavca sadržava u že- 
lučanoj stijeni i u izlučinama njezinim tvari, koje grušaju 
mlijeko. Te tvari mi nazivamo sirilom. Mnogo tih tvari i dobre 
kvalitete sadrže želuci teladi, koia ioš sisa, te se sirilo iz niih 
i vadi. Radi se to tako, da se priređeni, sušeni, želuci moče u 
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vodi ili sirutki, kojoj se može još pridodati soli, borne kiseline 
i sl, te se sirilo izluži u vodenu rastopinu. Tu dakle imamo 
u vodi rastopljeno sirilo, ili jednostavno tekuće sirilo. 

Ta rastopina se može odmah upotrebiti ili se dalje obradi, 
da se može dugo čuvati i da se iz nje odstrani sve, što bi 
moglo štetno djelovati na sir i što je u nioj uopće suvišno. 

Od najveće je važnosti, da se dobije sirilo bez mane. 
Jer, ako se upotrijebi nevaljalo sirilo, ne će se dobiti dobar 
sir, makar mlijeko bilo najbolje i makar se sirar inače ne znam 
koliko trudio oko sira. Lošim sirilom je sir upropašten. Te- 
kuće sirilo mora biti bistro, bez taloga, ne smije imati nika- 
kova okusa ni mirisa, te da bude što jače, t. j. da što manja 
količina bude potrebna za usirenje mlijeka. Ako se sirilo ne 
potroši od jednom, već mora stajati, ono ne smije gubiti snage. 

Ima dvije vrste sirila, domaće sirilo i umjetno sirilo. 


: Ti nazivi doduše nijesu posve tačni, jer je i u prirodnom 
iu umjetnom Sirilu ona tvar, koja gruša mlijeko, posve ista, 
samo je način dobivanja drugačiji. Prirodno sirilo se dobiva 
na nesavršen način kod kuće, dok se umjetno proizvodi nai- 
boljim načinom u dobro uređenim tvornicama. 

Razlika je i u tom, što domaće sirilo ne treba platiti go- 
tovim novcem, a umjetno treba kupiti, te radi toga domaće 
izgleda jeftinije. Ako se uzme u račun posao oko domaćeg 
sirila, lošija kvaliteta sira i ono mlijeko, što se njime pokvari 
izlazi umjetno sirilo mnogo puta jeftinije. ' 


DOBIVANJE SIRILA. 


Evo, da ovdije prikažem, kako se dobiva domaće sirilo 
u selu Tounju, kod Ogulina, a po svoj prilici i u drugim se- 
lima onoga kraja. Uzme se želudac teleta, koje još sisa, te se 
dok je još posve svjež, posoli, polije s malo octa i posipa s 
narezanim lukom, te se ostavi da stoji dva dana. Iza toga 
se raztegne i metne sušiti. Treba da se dobro osuši, jer bi 
zapljesnivio. Kad je potrebno sirilo, uzme se, već prema ko- 
ličini mlijeka, komad takovog suhog želuca, stavi se u čistu 
svježu vodu, u koju-se metne još malo luka. Voda izluži dje- 


“latnu tvar iz želuca, te se procijedi i usipava se u mlijeko, koje 


treba siriti.. 


ga U bitnosti se jednako kao i u Tounju postupa u najrazno- 
. zemljama, gdje se dobiva prirodno sirilo, t. i. sušeni 
Želuci se izlužuju u vodi ili sirutki, i to je onda sirilo. 
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Tako se dobivaju još razmjerno dobra sirila. U mnogim kra- 
jevima naše zemlje, kao na pr. u Dalmaciji, se želudac ne suši, 
već se svjež meće u mlijeko ili sirutku i takav se drži kraj 
tople peći. Sirutka ili mlijeko zgrušano, u kojem je želudac, 
služi kao sirilo. Jasno je, da takvo sirilo nakon 2—3 dana 
već smrdi i pokvari sir, a snaga da mu je vrlo raznolična. 


Kod pripravljanja prirodnog sirila treba vrlo mnogo isku- 
stva, treba biti vrlo oprezan, pa ipak se vrlo često događa, da 
je sirilo loše, te da se sir odmah u početku pokvari. U želu- 
cima, koji se tako izlužuju, ostane veliki dio sirila neispran, te 
se dakle ne iskoristi, a u rastopinu pređe vrlo mnogo sluzavih 
tvari, koje ju kvare, te kod neopreznog rada, kakav je uosta- 
tom obično, dolazi u rastopinu sirila vrlo mnogo raznih gljivica, 
koje će loše djelovati na sir, 


Prirodno sirilo ne može dugo stajati, jer se brzo kvari i 
gubi snagu. Dobro sirilo mora biti, kako je napred rečeno, 
posve bistro i bez mirisa, što je kod prirodnog sirila vrlo ri- 
jetko. Dapače, ono često tako smrdi i tako je mutno, da pobu- 
.đuje upravo gađenje. Prirodno 'sirilo ima razmjerno malenu 
snagu, te ga treba upotrijebiti velike količine, a time dolazi u 
Sir mnogo ivrđih tvari. 


Da bi se te sve mane uklonile, te da bii se, dobilo sirilo, 
koje je posve čisto,.koje se ne kvari i po mogućnosti ne gubi 
snagu, te koje ima veliku snagu usiravania, mora se upotreblja- 
vati takav način izluživanja želuđaca, kojim se ispere i dobije u 
vodenu rastopinu čisto sirilo, da ništa ne ostane u želucima, 
a da mu ne bude ništa primješano. Takovo sirilo se danas 
dobiva u dobro uređenim tvornicama pomoću solne kiseline 
ili soli, borne kiseline i još nekih drugih pomagala. To je t. zv. 
umjetno tekuće sirilo. 

Uz naiveći oprez teško je sačuvati tekuće sirilo, da se ne 
pokvari i da ne gubi jakosti. Najbolje sačuva svoju snagu sirilo 
u prašku ili u tabletama (malim pločicama) t. j. kad se samo 
čisto sirilo izvadi iz rastopine, te se dobije u krutom obliku. 


Sirilo se u krutom obliku — prahu — dobiva tako, da se 
tekućem sirilu doda izvjesna količina soli ili mliječnog šećera, 
te se onda isparuje kod niske temperature (visoka toplina uni- 
štava djelovanje sirila). Tako se dobije čisto sirilo, izmiješano 
solju ili S mliječnim šećerom, koje se može držati neograničeno 
dugo, a da ne gubi svoje snage, koja je kod krutog sirila vrlo 
velika. 


Prešanjem se iz praška prave tablete, koje su udešene za 
određene količine mlijeka, jedna tableta da usiri 10, 20, 100 1 
mlijeka. 


Proizvodnja +.umjetuog sirila raširila se je vrlo brzo po 
čitavom svijetu. Do pred 50 godina upotrebljavalo se je samo 
domaće sirilo. Od tog doba umjetno sirilo upotrebljava se sve 
više i više. U našoj zeinlji ima također vrlo mnogo velikih 
mljekarni ali i malin gospodara, koji se služe samo umjetnim 
sirilom. 

Od sirila možemo preporučiti Dr. Moritz Blumenthal — 
sirilo u prohu, tekućini i u tabletama. Jedini proizvadjač Dr. 
Blumenthalovih sirila je Byk-Guldeuwerke, Berlin N. W. 7, 
a samoprodaja za Kralj. S. H. S. kod Alia Separator d. d., Za- 
greb, Gundulićeva ulica 68, 


DJELOVANJE SIRILA. 


Kad mlakom mlijeku dodamo sirilo u bilo kojem obliku, 
vidjet ćemo, kako mlijeko iza izvjesnog vremena postaje sve 
gušće, da se onda od jednom posve sčvrsne, zgruša. Sirevina 
se polako steže, zadržavajući oblik posude, u kojoj se nalazi, 
a na površini se nakuplja sirutka, koje biva tim više, što se 
gruševina više steže. Djelovanje sirila sastoji se u tome, što 
ono bjelančevine, koje se nalaze jednolično razmućene po mli- 
jeku, tako reći pokupi i obori na dno. Kod tog obaranja povedu 
bjelančevine sa sobom i naiveći dio mliječne masti, koja se 
nalazi raspršena u mlijeku u obliku vrlo sitnih kapljica. Gru- 
ševina je šupliikasta, te u tim šupljinama drži sirutku, t. i. vodu, 
u kojoj ioš ima ostalih sastojina mlijeka. 

Vrsta i kakvoća sira u velike ovisi o tom, kako pod upli- 
vom sirila proteče usiravanje. Ako se želi dobivati uvijek ista 
vrsta sira, treba da usiravanje i grušanje po mogućnosti je- 
dnako proteče. Naročito je za kvalitet sira odlučno, u kom 
vremenu i kod koje temperature se mlijeko zgruša iza kako 
mu je dodano sirilo, i to radi samog načina ugrušavania i radi 
upliva, što ga sirilo naknadno vrši na već ugrušanu sirninu, 


LIspješno se oglašuje u 
» Gospodarskim Novinama“ 
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Za vrijeme grušanja i poslije njega se naime uslijed djelovanja 
sirila ruševina neprestano steže i time se istiskuje i izilazi 


sirutka, koja je zahvaćena od sirevine kod grušanja. U koliko. 


je djelovanje sirila snažnije, u toliko će se gruševina jače sti- 
snuti i tim će više sirutke biti istisnuto i obratno. Čim više se 
sirutke istisne, tim će biti manji sadržaj vode u siru, tim će sir 
biti tvrđi, u obrnutom slučaju mekši. Za kakvoću sira to je 
od odlučnog značenja. i ; 


DJELOVANJE SIRILA OVISI: 

1. o količini sirila; 

2. o toplini mlijeka; 

3. o kakvoći mlijeka i sirnine. , 
. Ad 1. Vrijeme, potrebno da se mlijeko zgruša, pod ostalim 
jednakim uvjetima (jednako mlijeko i jednaka toplina) je u 
obratnom razmjeru s količinom istog sirila. Ako na pr. 1 cm? 
jednog sirila zgruša 10.000 cm? mlijeka u roku od 40 minuta, 
onda će 2 cm? tog istog sirila zgrušati 10.000 cms tog mlijeka 
za 20 minuta. ć ; 
: Čim s2 doda više sirila, tim je brže usirenje. A čim 
je usirenje brže, t. ji. čim je djelovanje sirila jače, tim 
će se lom (usitnjena gruševina) brže i jače stezati, bit će tim 
tvrđi, imat će tim manji procenat sirutke, odnosno vode. 

. (Svaka vrsta sira mora imati stalan sastav, a naročito 
uvijek isti sadržaj vode, jer o njem u velike ovisi: dozrijevanje 
sira i za to treba naročito paziti na brzinu sirenja.) 

Ad 2. Toplina mlijeka upliva na djelovanje sirila u toliko, 


što je njegovo dielovanje najiače izmedju 38% i 41% C, te vrlo . 


brzo slabi, ako se toplina povisuje, a polagano slabi, ako se 
toplina snizuje. 


Ustanovlieno je kod jednog pokusa, 
da je vrijeme grušania bilo ' ako je bila toplina 


178 minuta 23.5% 
80 >» 29,5% 
65 >» ' 33.0% 
5 38.5% 
nije se zgrušalo kod topline od 44,89C 


B . Toplina upliva ne samo na brzinu, nego i.na kvalitet gru- 
ševine. Kođ niske topline od 15% je ruševina pahuljasta, tek 
kod 20% je čvrsta s glatkom. površinom poput porculana, te 
takova ostaje do preko 40%, a onda opet postaje pahuljasta 
kašasta i rijetka. ' 


U 
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Što je temperatura viša, to je gruševina tvrđa. Radi toga 
je vrlo važno, da se mlijeko siri kod jednake topline, te da se 
ta toplina podržava, dok se ne zgruša, ako se želi dobiti jednaki 
Sir izvjesne vrsti. ' 

U praksi se redovito upotrebljavaju temperature od 28"C 
do 35%. Rijetko više ili niže. ' 

Tako na pr. se kod pravljenja ovdie nabrojenih vrsta 
sireva upotrebljavaju slijedeće temperature: 


obična . krajnje vrijeme 
temperatura granice grušanja 
Ementaler 329 —34%C 30%—35"C 30—40 minuta 
Parmezan 27%—30%C 279 —31"C 30—60 >» 
Edamski 29%__30%C 29%_37"C 10—35 >» 
Brie -28%__32%0 . 26%—33"C l1/o—4 sata 
Neufchatel 15% 15%C 24 » 


Kod određivanja temperature treba uzeti u obzir sadržaj 
masti u mlijeku. Kod vrlo masnog mlijeka ili kad se pravi sir 
od vrhnja, te kad se želi dobiti mekaniji sir, onda se uzimaju i 
nešto niže nego što su gore navedene temperature. 


Ad 3. S obzirom na kakvoću i sastav mlijeka i sirnine 
važne su za djelovanje sirila ove okolnosti: kiselost mlijeka, 
postupak s mlijekom prije sirenja, te doba muznosti krave. 


Najvažniji je stupani kiselosti, jer čim je mlijeko kiselije, 
tim je iače djelovanje sirila, tim će dakle biti potrebne manje 
količine sirila, da se zgruša izvijesna količina mlijeka. Zato 
ljeti treba manje sirila, jer uslijed topline u mlijeku za kratko 
vrijeme nastaje kiselina iz šećera. 


Ugrijano do viši temperatura mlijeko se drugačije i teže 
gruša od negrijanog. (Grije se mlijeko, t. zv. pasteuriziranje, 
da se ubiju klice, koje bi mogle pokvariti mlijeko.) Radi toga 
se mlijeko, određeno za sirenje, ne grije preko temperatura, 
potrebnih za sirenje. 

Ako treba ipak usiriti mlijeko, koje je bilo pasteurizirano 
kod visokih temperatura, onda mu se može povratiti sposob- 
nost grušanja, ako mu se doda kiselog mlijeka ili mala količina 
klorkalcija (klornog vapna). Mlijeko pašteurizirano kod 65"C 
kroz 30 min. može se normalno zgrušati. 


d 

Doba muznosti u toliko ima značenja, što se mlijeko mla- 
dovnih krava lakše siri nego mlijeko od onih, koje su se prije 
dulje vremena otelile. 
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USTANOVLJIVANJE POTREBE SIRILA, 


Prije nego što se sirilo upotrijebi, treba znati, kako je ono 
jako, t. i. koliko jedinica sirila treba uzeti, da se izvjesna koli- 
čina mlijeka usiri kod topline, koja se mora upotrijebiti za onu 
vrstu sira, koju želimo praviti, 

Jakost sirila izražava se brojem, koji označuje, koliko se 
dijelova mlijeka može zgrušati s jednim dijelom sirila u vre- 
menu od 40 minuta uz temperaturu od 35%. Kod tekućeg i 
krutog sirila u prašku označuje tvornica jakost njegovu. Re- 
dovito se prave tekuća sirila s jakošću od 1: 10000, £. i. 1 cms 
tog sirila zgruša 10000 cm# (10 1) mlijeka u vremenu od 40 min. 
kod 35%, . 

. Prašci se prave 1: 100000, £. i. 1  usiri 100 1 mlijeka za 
40 min. kod 35%, 

Ako se dakle želi usiriti 600 1 mlijeka kod temperature od 
35"C za 40 min., onda će trebati 60 cm? tekućeg, odnosno 6 € 
Sirila u prašku. Ako je tekuće sirilo oslabilo (što se može 
ustanoviti pokusom u laboratoriju) i njegova je snaga 1 : 8000, 
onda će za isto mlijeko pod gore spomenutim uslovima trebati 
više sirila, naime 60 X 10000 

800U 

Kod niže topline treba više sirila. Ako se na pr. želi usiriti 
600 1 mlijeka u vremenu od 40 min. uz 30% sa sirilom jakosti 
1 : 8000, onda će se morati uzeti 75 X 35 

30 

Ako se želi i vrijeme skratiti, recimo na 30 minuta, trebat 

će opet više sirila, i to uz gornje uvjete 87,5 X 40 x 
š "== 116,6 cm?. 

Iz ovili primjera se Vidi, kako se izračunava potreba sirila, 
ako je poznata njegova jakost. 

Za vježbu evo još dva primjera: 

1. Mi smo uzeli jedan dio bilo kakvog sirila i ustanovili 
smo, da je s njime 250 dijelova mlijeka bilo usireno u vremenu 
od 30 min. uz toplinu od 35%, Koliko dijelova mlijeka bi se usi- 

.rilo s tim istim sirilom za 40 minuta ? 

Odgovor: 30 : 250 = 40 : X 

X = 333 dijela mlijeka, ' 

2. Jedan dio sifila zgrušao je kod 35% u vremenu od 40 
minuta 10000 dijelova mlijeka. Koliko će ga zgrušati kod 
30%? R ' i 


= 75 cm? 


= 87,5 cms. 
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Odgovor: 35 : 10000 = 30 [X 
X = 8571 dio mlijeka. ' : ž 

Za praktične sirare najzgodnije je na licu mjesta ustanoviti, 
koliko treba sirila, da se usiri baš ono mlijeko, što ga on taj 
čas baš ima pred sobom i što ga kani usiriti. Ta proba vrši se 
mr odredjeno za sirenje, nalazi se u jednom kotlu 
ugrijano na potrebnu temperaturu. Sad se uzme jedna drvena 
posuda od 2—3 |, koja se metne na mlijeko u kotlu, < Ba 
njemu pliva, te da se ugrije do topline mlijeka. Kad medio 
ugrijala, uspe se u nju 11 mlijeka iz kotla. Toj litri poe 
doda se 10 cm# (1 stotnina litre) rastopine sirila, koja se do ile 
na ovaj način: Uzme se 10 cm* tekućeg sirila i uspe u 90 cm 
vode, te se to dobro promućka. Od tih 100 em uzme se 
10 cms, dakle 1 cu“ sirila i 9 cm" vode. Rastopina sirila 5 
s mlijekom dobro izmiješa i gleda se na sat, kad će se zgrušati. 
Ako se recimo zgruša kroz 6 min. i 15 sek., a sirar želi, sim 
se mlijeko u kotlu zgruša pembia minuta, onda će količinu | 

nog sirila izračunati ovako: ' 

dera sirila usiri 1 1 mlijeka kroz 0.25 min, : 

Koliko = X sirila će 1 1 mlijeka ukiseliti za 30 min.? 


X:1=6.25:30 -, 
6.25 
= — =0.208. 
s 30 


Dakle 0.208 cm sirila usirit će 1 1 mlijeka za 30 minuta, 
20.8 cm* usirit će 100 1 za 3C min. 


UPOTREBA SIRILA. 


Mlijeko, koje se ima siriti, ugrije se na toplinu, . I 
potrebna za onu vrstu sira, koja se kani praviti. Tom mlijeku 
dodaje se sirilo na slijedeći način: — p3 JR 

Uzme se izračunata odgovarajuća količina sirila i . 
se razmuti u mlakoj vođi ili sirutki. Uzme se m i a : 
sirutke, da ie bude od prilike 1 po sto od količine mlijeka, koj 
se ima usiriti. > . 

Razmućeno sirilo vrlo polako se ulijeva u koža 
se za to vrijeme miješa uvijek u istom smjeru, Kad je . 
sirilo uliveno, zaustavi se mlijeko kratkim miješanjem na da 
tivnu stranu. Iza toga se mlijeko pokrije i ostavi <: ma _ si 
dok se ne zgruša. Tada tek počima pravi posao oko bd de 
opis toga posla nalazi se u naputku za pravljenje raznili vrs 
sireva. E : 
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Iz ovog se kratkog razlaganja o djelovanju sirila vidi, da 
je kod sirenja najvažnije, da se pazi na toplinu i brzinu gru- 
šanja. Ima mnogo sirara, a seljaci skoro svi, koji prave sir kai 
onako »od prilike«. Mali prst je termometar, a na drugo se Ž 
malo pazi. Razumije se, da se na taj način dobije svaki puta aSnodarsko | 
drugačiji sir, te kupac nikada nema jamstva, da će kupiti nešto, 
što baš odgovara njegovim zahtjevima. 
S domaćim sirilom se vrlo teško barata. PRN e jakost 
vrlo raznolična, te je brzina grušanja svakojaka. Neko usiri ; Pretplatite se na 
za čas, neka mlijeko stoji cijeli dan, da se na koncu usiri ne 


| 97 
djelovanjem sirila, nego što se ukisalo“ Osim togg O- | G d N 
trebne velike količine shita. te < di ves. bahau sie anale LJ ospo arske ovine 


adi toga lako u sir unašaju 

najraznoličnija, Za Sir često vrlo pogibelina onečišćenja. Radi 
toga ie mnogo bolje i sigurnije služiti se umjetnim sirilom. 

Iz dobrog mlijeka razuninim postupkom s čistim, svježim 

umjetnim sirilom načinit će se uvijek dobar sir, te time Osigu- 


rati laka i dobro proda, a to je glavna svrha svakog posla u 
gospodarstvu, 


mi 


najrašireniji poljoprivredni i poljoprivredni tjednik ik 


Mile Rajčević. profosor veteri- 
narskog fakulteta, Zagreb; prof. 
Vinko “Mandekić, Zagreb ; prof: 
Gi. Kajtner. ravnatelj oenološkog 
Zavoda, Zagreb; prof. Milutin 
Urbani, Zagreb; prof. Dr:. Željko 
Kovačević, Šef etnomološkog fito- 


"patološkog odsjeka poljoprivred- | 
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LYKOS Mr.K. VOUK 'ŽAGREB 


Jurjevska ul. br. 8, Telefon 28-81. 
Preporučuje se skladište: 
KEMIKALIJE: Sump. kiselin. kem. čistu, Alizarol otop. 
. norm. Natr. lužin. norm. Amyl-alkohol, 
Formalin, Vod. prekis, itd. 
SIRIŠTE: »Hansen« u prahu, tek, i tabl, 1: 100.000 
i 1: 35.000; 
BOJE: Za sir i maslac u prahu i teku. 
APARATE: — Baktodenimetre, termometre, pipete Bu- 
tirometre itd.; 

KULTURE: Pazvijač kiseline, Ementhaler-kulturu; 
KRISIT tt. Henkel- Werke A, G. Diisseldori. 
Čisti samoradno, brzo, sigurno bez ostatka svu nečist od 
sira i mlijeka i maslaca. U najvećoj razredjenosti emul- 
gira i osapunjuje sve. 11 puta jači nego soda — štedi na 
vremenu i radnoj sili. Uporaba jednostavna. Prospekti i 
uzorci badava! 


1 
ž 
š 


Glav : : 
stručni saradnici asa dodati Novina“ jesu: g 


ne stanice u Osijeku; Pavao - 
Cezar, putujući učitelj za 
vinogradarstvo, Samobor. 


Pretplata iznosi godišnje Din 30'- 


. Ogledne brojeve šalje na zahtjev: 
Uprava , Gospodarskih Novina“ 
Zagreb 6, poštanski pretinac broj 61. 


vi me a 
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Pogodnosti za prefplafnike 


»Gospodarskih Novina“ 
== 
Pretplatnici Gospodarskih N(wina dobiju ove knjižice na dar: 


1. Dr. Mandekić: Racionalna upotreba umjetnih gnojiva 
(Prodajna cijena Din 2—), 
2. Prof. Rajčević: Metilj. (Prodajna cijena Din 6.—). 


Stiglić: Orudje, strojevi i ratila za obradbu. tla. (Prodaj. 
na cijena Din 5.—). 


Svake godine dobiju veliki zidni »Gospodarski Kalendar« 
Uz otštetu poštarine Din 1.— PO primjerku . dobivaju 
Pretplatnici Gospodarskih Novina, ova izdanja: 
Šest knjižica latinicom, 
Svi naši pretplatnici, koji su platili pretplatu za godinu 
1927. novi za g. 1928. dobiju na dar ove knjižice ako pošalju 
za svaku knjižicu marku od jednog dinara za poštarinu. 
Knjižice jesu ove: 
* Niko Morović: »Uzgoj Maslina« (89 stranica). 
. Šećerna Repa« (20 stranica), 
. »Borba protiv suše«c' (87 stranica). 


. Kako da pojačamo proizvod stočne hrane (29 str, i 4 
slike). 


O ih GB 


. »Gojidba žitarica« (41 stranica i 8 slika). 
6. K. Popović: »Pribiraj gnoj« (16 stranica). 
Molimo požuriti s narudžbom dok zaliha traje. 
CENAM HIBMKHLIA TIHPHJIHLIOM. 
OBE HAH IDETIJATEMIH, noj CY IJATHIM NpeTnjaty ga 
ToX. 1927. zo6ujy Ha ap ose NIBIĆKNIE, AKO IONIAJBY BA CBAKY 
KIBIRNNy MAPKy OZ 1 zunapa sa TN OIITAPHH. 
Keumumnme jecy one: 
1. Ap. Muzar Brama: mpaib. yuuBepsnrera y Beorpagy 
O yomemnom Tajewy xyEypyae (ca 45 CIHKA, 154 cTpana). 
2. UMIOKA CAJATDA, IBEH sHadaj m zejerBo (75 cTp. 12 cg). 
3. Yomeniio rajame .omomupe (19 CTPAHA). 
4. Bemraurka byGpnBa H IBHXOBA yuorpeGa. 
5. Tajeme crpuux mura (48 CTpaHa M 8 cuka). 
6. Kaxo za mojagamo NPOH3BOTIby CTO4HE Xpame (24 crp.). 
7. Mar. apr. Boma MunyragoBnh: »IIpnćupu "By6pe« (20 
CTPaHa_H 2 cune). 
Mozuuo gomypurn ca H&pyN6OM OK sammxa rpaje. 
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Mia brzoparni kotlovi 


Alfa kanata, hladinika, strojeva za maslac, te svih mlje- 
karskih potrebština. Samoprodaja preparata glasovite marke 


Dr. Moritz Blumenthal 


boje za maslac i sir na veliko i malo 


Tražite prospekte ! 


Alfa Separator d. d.! 
A. Penić, Zagreb 


Gundulićeva ulica broj 63|b . 


Dokušajie! 


/ Kahijevajte 1 
svuda | 


Proizvadia 


»SAMOPOMOĆ“ 


Šenoina ulica 30. = ZAGREB — Telefou 52-12.; 


OSIGURANJE 
pokriva svaku štetu od požara, groma i tuče 
Životnim osiguranjem štediš za stare dane 
i skrbiš za svoju porodicu u slučaju smrti! 
Za provedenje takovih i svih drugih vrsti osiguranja 
obratite se na najstariji hrvatski osiguravajući zavod 


»CROATIA“ 


OSIGURAVAJUĆA ZADRUGA U ZAGREBU, 


koju je god. 1884. osnovala općina 
slob. 1 kr. glavnog grada Zagreba. 


»CROATIA“ 
ima svoje sjedište u Zagrebu, u vlastitoj palači, na uglu 
Marovske i Prerađovićeve ulice, a svoje filijale i glavna za- 
stupstva, odnosno mjesne povjerenike u svim većim mjestima 
naše domovine. 
Zadružna imovina iznosi preko Din 60 milijona 
Osiguravajte kod domaćeg osiguravajućeg zavoda ,,Croatia“! 


